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mien Roe 白云 峰 mÉ 严 少 华 刘 E R É 
《江苏 省 农业 科学 院 六 合 动物 科学 基地 ， 南 京 210014) 
摘 ， 要 :本 试验 旨 在 研究 饲 粮 中 金针 菇 菌 渣 水 平 对 山羊 屠宰 性 能 及 肉 品质 的 影响 。 试 验 选 
28 只 体重 为 (23.35+2.45) kg 的 波 杂 羊 〈 波 尔 山羊 x 徐 淮山 羊 ) ， 随 机 分 成 4 组 〈 每 组 7 


只 ) ， 分 别 饲 喂 含 0 CA 组 ， 作 为 对 照 组 )、15% BH) 25% (C 组 )、40% 人 金针菇 菌 酒 CD 


van 


组 ) RWIS. AERAR, EAA ER 45 d 后 ) 进行 层 字 ， 分 别 测定 山 
羊 的 履 宰 率 、 眼 肌 面 积 以 及 背 最 长 肌 的 pH、 色 度 、 剪 切 力 、 蒸 者 损失 率 和 滴水 损失 率 。 结 


果 表 明 : 1) C 组 的 屠宰 率 与 B 组 差异 不 显著 (P>0.05)， 但 显著 高 于 A 和 DD 组 (P<0.05); 


C 组 的 屠宰 率 分 别 比 A、B 和 D 组 提高 了 2.46%、1.35% 和 8.32%. B 和 C 组 的 眼 肌 面积 与 


A 组 差异 不 显著 (P>0.05)， 但 显著 高 于 DD 组 (P<0.05)。2) C 组 山羊 的 背 最 长 肌 的 滴水 损 


失 率 与 B 和 DD 组 差异 不 显著 (P>0.05), 但 显著 低 于 A 组 (P<0.05); 与 A、B 和 DD 组 相 比 ， 


C 组 山羊 的 背 最 长 肌 的 蒸煮 损 失 率 显著 降低 (P<0.05); B、C 和 DD 组 的 剪 切 力 差异 不 显著 
(P>0.05)， 但 均 显 著 低 于 A 组 〈P<0.05)。 饲 粮 中 添加 不 同 水 平 的 金针 菇 菌 渣 对 山羊 背 最 


KILJ 45 min pH (pHssmin)、 宰 后 24hpH (pH24n)、 红 度 (a*) 值 和 黄 度 (b*) 值 无 显 


著 影 响 〈P>0.05)， 但 能 显著 降低 背 最 长 肌 亮 度 〈L*) 值 。 由 此 可 见 ， 饲 粮 中 添加 不 同 水 平 
的 金针 菇 菌 渣 对 山羊 的 屠 宁 性 能 以 及 肉 品 质 产 生 不 同 程度 的 影响 , 饲 粮 中 金针 菇 菌 渣 水平 为 
25% 时 对 提高 山羊 的 屠宰 性 能 以 及 改善 肉 品质 方面 具有 较 好 的 效果 。 

关键 词 : ee, SEA, BS, 肉 品 质 

中 图 分 类 号 ;S963 ”文献 标识 码 : A 文章 编号 : 

随 着 人 们 生活 水 平 的 提高 ， 消 费 者 对 肉 品质 的 要 求 也 越 来 越 高 中。 羊肉 因 其 具有 蛋白 
质 高 、 胆 固 醇 低 、 脂 肪 少 、 容 易 消化 吸收 等 优点 ， 越 来 越 受到 国内 外 消费 者 的 欢迎 由。 我 国 
是 食用 菌 生产 大 国 ， 随 着 食用 菌 的 大 量 生 产 ， 食 用 菌 的 下 脚 料 一 一 菌 漆 也 越 来 越 多 四， 这 些 
菌 渣 不 仅 来 源 广 、 价 钱 低 且 具有 较 高 的 营养 价值 ， 因此， 如 何 利用 这 些 下 脚 料 越 来 越 受到 人 
们 的 关注 。 研 究 表明 ， 将 金针 菇 菌 漂 饲 喂奶 牛 只、 肉牛 和 肉羊 已 9， 在 降低 饲料 成 本 的 同 
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Wf, OPH USS we FR DE SE es RLU Se YS PN AE RIRAN 
平均 日 增 重 比 对 照 组 高 16.58%， 表 明 人 金针菇 菌 漆 提高 了 肉羊 的 产 肉 性 能 。 李 进 杰 等 四 在 饲 
粮 中 添加 平 菇 菌 糠 后 发 现 试验 组 比 对 照 组 日 增 重 提 高 34.5%。 由 此 可 见 ， 菌 渣 可 以 很 好 的 用 
作 动 物 饲料 ， 这 不 仅 可 以 解决 目前 粗饲料 萎 乏 的 现状 , 还 可 以 降低 饲料 成 本 、 促 进 菌 渣 的 循 
环 利用 中。 但 是 目前 关于 菌 渣 在 山羊 履 宣 性 能 以 及 肉 品质 方面 的 研究 相对 较 少 。 因此， 本 
试验 以 波 杂 山羊 为 研究 对 象 , 用 金针 菇 菌 渣 蔡 代 山羊 饲 粮 中 的 稻草 ， 旨 在 研究 饲 粮 中 金针 菇 
菌 洒水 平 对 山羊 屠宰 性 能 以 及 肉 品 质 的 影响 , 对 其 在 山羊 生产 当中 的 应 用 效果 进行 评价 , 为 
研究 开发 山羊 菌 潭 饲料、 缓解 饲 料 不 足 、 提 高 养殖 经 济 效益 提供 理论 基础 。 


1 材料 与 方法 
1.1 试验 设计 


py 


本 试验 于 2016 年 3 月 在 江苏 省 农业 科学 院 六 合 基 地 羊 场 进行 。 挑 选 健 康 、 年 龄 接近 、 


体重 为 (23.35+2.45) kg 的 波 杂 山羊 ( 波 尔 山羊 x 徐 淮山 羊 )28 只 ， 随 机 分 成 4 组 (每 组 7 


只 ) ， 分 别 饲 喂 含 0 (A 组 ， 作 为 对 照 组 )、15% (B 组 )、25% (C 组 )、40% (DH) 金针 


菇 菌 渣 的 试验 饲 粮 。 在 正 试 期 前 先 预 饲 7 d， 正 试 期 45 d。 在 试验 开始 时 空腹 称 重 ， 并 随机 
进行 分 组 ， 各 组 试验 动物 初始 体重 差异 不 显著 〈P>0.05)。 在 试验 结束 当日 对 所 有 羊 只 禁 


(自由 


IK) 24h 后 进行 层 军 ， 测 定 屠宰 性 能 以 及 肉 品 质 。 


S 


1.2 QEN ERER E ERI 

将 由 玉米 区、 米糠 、 棉 籽 壳 、 大 豆 皮 等 栽培 原料 发 酵 后 的 金针 菇 收获 后 ， 去 掉 外 层 塑 料 
袋 ， 用 手 将 菌 糟 狂 成 小 块 ， 了 晾晒 ， 将 干燥 且 无 污染 的 金针 菇 菌 渣 作为 供 试 材料 。 经 测定 ， 金 
针 菇 菌 渣 的 干 物质 、 粗 蛋白 质 、 中 性 洗涤 纤维 、 酸 性 洗涤 纤维 和 粗 灰 分 含量 分 别 为 94.41%、 


12.91%、55.03%、34.28% 和 9.94%. 


1.3 ”饲养 管理 和 试验 饲 粮 


根据 试验 设计 ， 并 参考 NRC (1985) 0 山羊 营养 需要 配制 试验 饲 粮 ， 其 组 成 及 营养 水 


平 见 表 1。 本 试验 中 试验 羊 采用 单 栏 饲 喂 ， 每 天 分 别 于 08:00 和 17:00 各 饲 喂 1 次 ， 自 由 饮 


水 。 


表 1 试验 饲 粮 组 成 及 营养 水 平 〈 于 物质 基础 ) 


Table 1 Composition and nutrient levels of experimental diets (DM basis) 


组 别 Groups 
项 目 Items 


A B Cc D 


原料 Ingredients 
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玉米 Maize 

豆粕 Soybean meal 
Zk Wheat bran 
小 麦 Wheat 


金针 菇 菌 漆 Enoki mushroom residue 
稻草 Straw 

BRAF CaHPO4 

石粉 Limestone 

预 混 料 Premix” 

食盐 NaCl 

合计 Total 

营养 水 平 Nutrient levels” 


粗 蛋 白质 Crude protein 


中 性 洗涤 纤维 Neutral detergent fiber 


消化 能 Digestible energy/(MJ/kg) 
钙 Ca 
BE P 


28.07 
8.90 
8.80 
3.30 
0.00 

48.00 
1.24 
0.69 
0.50 
0.50 

100.00 


10.99 

36.98 
10.84 
0.65 
0.40 


28.50 
7.26 
8.00 
3.50 

15.00 

34.92 
1.10 
0.72 
0.50 
0.50 

100.00 


11.05 

36.92 
10.52 
0.65 
0.40 


28.34 
5.80 
8.80 
4.34 

25.00 
25.00 
1.02 
0.70 
0.50 
0.50 
100.00 


11.16 

36.58 
10.35 
0.65 
0.40 


28.19 
4.30 
7.49 
5.90 

40.00 
11.50 
0.91 
0.71 
0.50 
0.50 

100.00. 


11.34 

36.29 
10.14 
0.65 
0.40 


” 预 混 料 为 每 千克 饲 粮 提 供 The premix provided the following per kg of diets: VA 66 000 IU, VD; 80 000 


IU, VE 1490 IU, FeSO, 345.15 mg, CuSO,4 88 mg，K2SO4 253.6 mg, ZnSO, 285.7 mg, MnSO, 220.15 mg, 


CoCl 1.25 mg, Na,SeO; 44.75 mg， 莫 能 菌 素 monensin 30.00 mg, NaHCO; 3 704.55 mg. 


> 消化 能 为 估 测 值 ， 其 余 为 实测 值 。DE was a estimated value, while the others were measured values. 


1.4 屠宰 性 能 指标 的 测定 


计算 屠宰 率 和 眼 肌 面 积 。 


EUR ETEK M ERARE COREE A) O°), WE 


字 前 活 重 : 
HKE: 


PEN 


PEN 


绝食 24h 后 山羊 实际 体重 


民 肌 面积 : 测量 第 12~13 肋 之 间 咨 椎 上 眼 


即 用 秤 分 别称 取 每 只 试验 羊 的 
指 屠宰 放血 后 ， 去 皮 、 头 、 内 脏 及 前 肢 膝 关节 和 后 肢 趾 关节 以 下 部 分 后 ， 整 个 
躯体 〈 包 括 肾 脏 及 其 周围 脂肪 ) 静 置 30 min 后 的 
SES: TAMAS Be ra Se HAH 
BAS (%) =[HAE Che) / 宁 前 活 重 


体重 。 


重 、 眼 肌 高 和 宽 ， 


EE 量 。 
到 的 百分比 。 
E (kg) ]x100 
的 横 切 面积 。 先 用 硫酸 绘图 纸 描绘 出 眼 肌 横 


切面 的 轮廓 ， 再 计算 出 眼 肌 面 积 。 


民 肌 面积 采用 格子 法 计 


复写 在 座 标 纸 上 ， 数 格 计 算 眼 肌 面积 。 


1.5 肉 品质 指标 的 测定 


宁 后 1h 内 取 肌 体 左 侧 背 最 长 肌 约 200 g 装 入 样品 袋 


H, 4 CR. 


BU ant Mage E AY BR LT R FE ER 
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1.5.1 pH 的 测定 


在 测定 pH 之前， 对 pH 计 CHANNA，HI9125) HEF 


校正 (pH=4.01，pH=6.86)， 将 校 


正好 的 pH 计 插 入 字 后 45 min 和 4 冷藏 24h 的 背 最 长 肌 中 ,分 别 测定 宰 后 45 min pHs min) 


和 24h 的 背 最 长 肌 pH (pHzsh)， 每 个 样品 测定 3 次 ， 最 后 取 平 均值 "9。 
1.5.2 ” 色 度 的 测定 
利用 CR-400 色差 计 进行 背 最 长 肌 色 度 的 测定 。 测 定 前 ， 先 用 白色 校正 板 进行 校正 "1。 
测定 4 CHI 24h 的 背 最 长 肌 的 色 度 ， 在 每 块 背 最 长 肌 的 3 个 不 同位 置 重复 测定 3 次 ， 取 
平均 值 。 结 果 用 CIE 色 度 系统 的 亮度 (L*) (A. SCRE (a*) 值 和 黄 度 〈b*) 值 表 示 。 
1.5.3 ”滴水 损失 率 的 测定 
滴水 损失 率 的 测定 参照 孟 梅 娟 等 已 的 方法 略 作 修改 。 宁 后 24h， 取 背 最 长 肌肉 样 ， 去 
除 肉 面 的 筋 膜 ， 顺 着 肌纤维 的 方向 将 肉 样 修剪 成 2 cmx3 cmx5 cm 的 肉 块 、 称 重 ， 将 肉 样 
金属 钩 吊 起 。 然 后 在 4 'C 冰 箱 中 悬挂 24 h， 取 出 肉 样 ， 用 滤纸 吸 去 肉 样 表面 水 分 ， 称 重 。 
滴水 损失 率 计算 公式 如 下 : 
滴水 损失 率 〈%) =[〔 始 重 - 末 重 ) / 始 重 ]x100。 
1.5.4 ”蒸煮 损失 率 的 测定 
JE 48 h, WA (4040.5) g 的 背 最 长 肌肉 块 , KE, 放 入 自封 袋 中 , 然后 将 肉 样 在 75 C 
水 浴 锅 中 燕 者 10 min， 蒸 者 后 冷却 到 室温 ， 用 吸水 纸 吸 干 肉羊 表面 的 汁液 ， 称 重 "”。 蒸 者 
失 率 计算 公式 如 下 : 
BRAKE (%) =| ARH ORE) / 始 重 ]x100。 


oe 
Ai 
ty. 


15.5 BW ARUN se 
剪 切 力 的 测定 参照 Bouton 等 PC 的 方法 略 作 修改 。 将 测定 完 蒜 者 损失 率 后 的 肉 样 顺 着 肌 

纤维 方向 用 剪刀 修成 直径 为 1.27 cm、 长 度 为 3~5 cm 的 肉 样 , 每 组 3 个 重复 ,用 沃 布 氏 嫩 度 

仪 沿 肌纤维 垂直 方向 剪 切 肉 柱 ， 测 定 剪 切 力 。 每 个 样品 测定 3 次 ， 取 平均 值 。 

1.6 ”统计 分 析 
所 有 数据 均 用 Excel 2010 建立 数据 库 , 利用 SAS V8 软件 包 对 试验 数据 进行 单 因素 方差 

分 析 ， 并 进行 Duncan 氏 法 多 重 比较 和 Pearson 相关 性 分 析 。P<0.05 表示 差异 显 


i 


2 4 R 
2.1 RP ae Et a a YS KP et LL E SE PE AY 
由 表 2 可 知 , AY By CAWTE MAENE (P>0.05), A 和 C 组 的 空腹 重 、 
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HF A HE OD 组 CP<0.05), BZA MZ. MRES D 组 差异 不 显著 CP>0.05); C 


组 的 屠宰 率 分 别 比 A、B 和 D 组 提高 了 2.46% (P<0.05). 1.35% (P>0.05) 和 8.32% (P<0.05) 


B 和 C 组 的 眼 肌 面 积 与 A 组 差异 不 显著 (P>0.05)， 但 均 显著 高 于 DD 组 (P<0.05)。 
表 2 饲 粮 中 金针 菇 菌 潭 水平 对 山羊 屠宰 性 能 的 影响 


Table 2 Effects of dietary enoki mushroom residue level on slaughter performance of goats 


组 别 Groups 


项 目 Items 


A B C D 
空腹 重 Body weight/kg 33.7442.74" 30.64.93" 32.89+1.89° 30.0741.25° 
HFA Carcass weight/kg 16.6141.34° 15.25+1,22° 6.57+1.12° 13.99+0.81° 
屠宰 率 Dressing percentage/% 49.18+0.81° 49.72+0.97” 50.39+0.65" 46.52+0.81° 
眼 肌 面积 Loin-eye area/cm? 11.85+0.87° 12.70+1.62° 2.8740.55" 10.7741.52° 


同行 数据 肩 标 无 字母 或 相同 字母 表示 差异 不 显著 (P>0.05)， 不 同 小 写字 母 表 示 差 异 显 者 (P<0.05)。 
下 表 辣 。 


In the same row, values with no letter or the same letter superscripts mean no significant difference (P>0.05), 


while with different small letter superscripts mean significant difference (P<0.05). The same as below. 
2.2 ” 饲 粮 中 金针 菇 菌 渣 水 平 对 山羊 肉 品质 的 影响 
2.2.1 饲 粮 中 人 金针菇 菌 渣 水 平 对 背 最 长 肌 pH 的 影响 


由 表 3 可 知 ，4 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 pHas min 差异 不 显著 (P>0.05)， 且 4 组 的 pHas min 


在 6.53 一 6.66 ZÙ]; 此 外 ，4 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 pH244 差异 也 不 显著 (P>0.05)。 


表 3 饲 粮 中 金针 菇 菌 洒水 平 对 山羊 背 最 长 肌 pH 的 影响 


Table3 Effects of dietary enoki mushroom residue level on pH of longissimus dorsi muscle of goats 


组 别 Groups 


项 目 Items 


A B Cc D 
PHasmin 6.66+0.08 6.53+0.20 6.55+0.20 6.57+0.17 
pH24h 5.56+0.25 5.58+0.28 5.58+0.26 5.66+0.12 


2.2.2 tal tet eet wei PTB ACP RY LAE ER DL AK ARR 8 AB) BS 
由 表 4 可 知 ，A 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 滴水 损失 率 、 蒸 者 损失 率 与 B 和 DD 组 差异 不 显 


ne 


W 


E 


(P>0.05), 但 显著 高 于 C 组 (P<0.05); B, CAD 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 剪 切 力 差异 不 野 


(P>0.05)， 但 均 显 著 低 于 A 组 (P<0.05)。 
表 4 饲 粮 中 金针 菇 菌 涯 水 平 对 山羊 背 最 长 肌 滴 水 损失 率 、 蒸 煮 损 失 率 和 剪 切 力 的 影响 


Table 4 Effects of dietary enoki mushroom residuE level on drip loss rate, cooking loss rate and shear force of 


longissimus dorsi muscle in goats 


组 别 Groups 


项 目 Items 


A B C D 
滴水 损失 率 Drip loss rate/% 3.73+0.92" 3.38+0.05% 2.70+0.45° 3.46+0.28" 
蒸煮 损失 率 Cooking loss rate/% 26.50+1.67* 24,550.99" 22.17+1.98° 24.79+0.87" 
前 切 力 Shear force/N 48.16+1.33" 43.23+1.87° 42.12+0.93° 43.92+1.13° 
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145 


2.2.3 Gale ae El wee Daa YB PY LL SE E a EE 


由 表 5 可 知 ，A 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 L* 值 显著 高 于 B、C 和 D 组 (P<0.05), {A B. C 


和 DD 组 间 差 异 不 显著 CP>0.05); 4 组 试验 羊 背 最 长 肌 的 a* 值 和 bx 值 差异 不 显著 CP>0.05). 


表 5 ”人 饲 粮 中 金针菇 菌 河水 平 对 山羊 背 最 长 肌 色 度 的 影响 


Table 5 Effects of dietary enoki mushroom residue level on color scale of longissimus dorsi muscle of goats 


项 目 Items 


组 别 Groups 


A B C D 
亮度 L* 38.29+1.07° 36.21+1.92° 35.32+1.94° 35.7641.19° 
红 度 ax 15.40+1.77 14.69+1.60 15.63+1.00 14.4840.85 
黄 度 b* 6.82+1.12 6.49+0.97 6.82+1.11 6.10+1.38 
3 讨 论 


3.1 饲 粮 中 金针 菇 菌 渣 水 平 对 山 让 


宁 性 能 代表 山羊 的 产 肉 能 力 ， 
,山羊 的 屠 宁 率 呈 现 先 
名 ， 但 过 量 添加 人 金针菇 


S 
pieg 
= 


TE 


Fe Se PE RE A Be 


E SE VE pE KIR E ERE SBE os WEAR A EE ER. A 


JE E RA IAK ETK o BERAR 


Tr 


We 


N 


升 高 后 降低 的 趋势 。 这 说 明 饲 粮 中 添加 金针 菇 菌 漆 可 提高 山羊 
菌 渣 则 会 降低 山羊 的 屠 宣 率 ,所 以 饲 粮 中 金针菇 菌 渣 的 添加 量 


渣 中 合 有 的 生物 活性 物质 会 改善 瘤胃 发 本 环境 , 促进 粗 纤维 


FP 金 针 茹 菌 渣 水 平 


养 物 质 的 表 观 消化 率 , 或 者 是 金针 菇 菌 渣 在 瘤胃 中 被 微生物 分 


中 含有 的 棉籽 壳 的 量 逐 渐 的 积累 ， 


刺激 瘤胃 


的 流通 速度 ， 降 低 了 食 麻 在 消 
成 分 没有 充分 吸收 便 被 排出 ， 


解 的 某 些 代谢 产物 促进 了 某 些 营 养 成 分 的 吸收 ， 使 重 白质 沉积 增加 ， 促进 动 物 生 长 ， 进 而 使 
屠宰 率 升 高 ]， 而 过 量 的 金针 菇 菌 渣 降低 了 山羊 的 屠宰 率 ， 则 可 能 是 因为 随 着 饲 粮 中 4 
菌 洒水 平 的 增加 ,， 金针菇 菌 渣 


g 
= 


mz MAT RRE 


化 道内 的 停留 时 间 ， 使 养分 不 能 充分 消化 和 吸收 ， 食 麻 中 营养 


进而 降低 了 营养 物质 的 表 观 消化 率 P， 从 而 


良好 的 产 肉 性 能 。 
3.2“” 饲 粮 中 金针 菇 菌 漂 水平 对 


民 肌 面积 与 家 畜产 肉 性 能 具有 相关 性 ， 一 般 眼 肌 面 积 越 大 ， 瘦 肉 率 就 会 越 
组 山羊 的 眼 肌 面 积 与 B 组 差异 不 显著 ， 但 显著 高 于 A 和 D 组 。 因 此 ，B 和 C 组 山羊 表现 出 


使 屠宰 率 下 降 。 


高 。 本 试验 中 C 


羊肉 的 pH 反映 了 羊 屠宰 后 肌 糖 原 的 酵 解 速度 和 强度 请 ,其 高 低 直接 影响 羊肉 的 嫩 度 、 


色 度 、 贮 藏 和 蒸煮 损 失 率 等 指标 P3-29。 宁 后 45~60 min 的 pH 是 区 分 生理 正常 和 异常 肉质 的 重 


要 指标 P， 属 宰 时 的 pH 在 6.0~7.0 为 正常 肉质 外。 本 研究 中 ，4 组 山羊 背 最 长 肌 的 pHas min E 
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170 
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174 


6.53 一 6.66 之 间 ， 都 符合 正常 肉质 标准 。 与 pHas mn 相 比 较 ， 
1 于 动物 屠宰 后 血液 循环 停止 ， 肌肉 


晓 雷 等 9 研究 表明 ， 


现 了 下 降 的 现象 ， 降 是 


呼吸 变 为 无 氧 呼吸 ， 


物 屠宰 后 pH 


与 对 照 组 相 比 ，15%、25% 和 40% 人 金针菇 菌 漆 添加 组 山 


在 新 鲜 肉 范围 


蒸煮 损失 率 反 映 了 肉 品 训 调 加 工 过 程 中 水 分 损失 的 程 
越 小 ， 其 保水 性 就 越 好 ， 肉 品质 也 就 越 好 此 外 ， 


eH, A 组 山羊 背 最 长 肌 的 蒸煮 损失 率 最 高 ， 这 可 能 与 A 组 


pH 可 使 肌肉 内 膜 受 损 ， 从 而 使 肌肉 内 的 水 分 流失 ， 导 致 蒸煮 
SEA SLI RRA RT A 组 ， 其 中 以 C 组 的 蒸煮 损失 率 最 


针 菇 菌 漆 有 降低 羊肉 蒸煮 损失 率 的 作 

PN rm ft 评价 食用 品质 的 性 状 之 
是 指 羊 肉 煮 熟 后 易于 被 嚼 烂 的 程度 ， 
度 上 反映 了 肌肉 中 
是 反映 嫩 度 的 重要 指标 ， 剪 切 力 越 小 ， 表 明 肌 纤 


一 BY， 它 决定 了 


动员 大 量 肌 糖 原 产 生 乳 酸 ， 使 肌肉 pH Fi H 
pH 在 5.9~6.4 间 为 新 鲜 肉 ，6.4~6.6 间 为 次 鲜 肉 ，pH 大 于 6.7 则 为 变质 腐败 肉 。 


ERKI pHa RE 


BNP AEE ALT FA 
原 纤维 、 结 缔 组 织 以 及 肌肉 脂肪 的 含量 、 分 布 和 化 学 结构 34 
维 越 细 、 肉 质 越 好 ， 则 


各 组 山羊 背 最 长 肌 芯 


pH244 均 出 


胞 由 有 和 氧化 


BE. 一 般 来 说 , 肌肉 


肉 蒸 者 损 失 率 与 系 水 力也 紧密 相关 。 
的 pH 较 其 余 组 低 有 关 ， 因 为 低 


寺 损 失 增 加 ; By 


本 试验 中 ， 


的 


C 和 DD 组 山 


氏 ， 这 说 明 饲 粮 中 添加 金 
， 其 中 以 25% 人 金针 菇 菌 渣 添加 组 的 降低 作用 最 明显 。 


肉 在 食 


时 的 口感 。 


抵抗 程度 P， 在 一 定 程 


的 嫩 度 


ÆA 


o BWA 


感 越 好 ， 剪 切 力 越 


大 ， 表 明 嫩 度 越 差 64。 本 试验 中 ，B、C 和 了 D 组 山羊 背 最 长 


且 以 C 组 降幅 最 大 ， 这 表明 饲 粮 中 添加 金针 菇 菌 渣 可 以 提高 羊肉 的 嫩 度 ， 


菇 菌 渣 添加 组 的 效果 最 为 明显 。 


p 


的 剪 切 力 均 显著 低 于 A 组 ， 
其 中 以 25% 人 金针 


系 水 力 是 影响 肉 品质 的 一 个 重要 指标 ， 对 肉 的 滋味 、 香 气 、 营 养 成 分 、 多 汁 性 、 嫩 度 、 


色泽 等 有 很 大 的 影响 P 9, 一 般 


滴水 损失 率 来 评价 系 水 力 。 滴 水 


员 失 率 越 低 


， 系 水 力 越 高 ， 


系 水 力 直接 受 pH 的 影响 。 当 pH 


系 水 力 高 表示 保水 性 能 强 ， 肉 质 柔 嫩 ， 肉 品质 好 。 肌 肉 的 
升 高 时 ， 和 蛋白 质 分 子 间 静 电荷 增多 ， 系 水 力 提 高 。 在 一 定 范 围 内 ，pH 高 的 肌 


高 。 肉 色 是 评价 羊肉 色泽 的 感官 指标 之 一 ， 


是 判断 羊肉 好 坏 的 重要 指标 , 鲜 肉 
者 对 肉 的 购买 欲望 的 决定 性 因素 之 一 41。 滴水 损失 率 与 肉色 有 显著 的 相关 改 
越 高 ， 肉 质 表 面 水 分 越 多 ， 水 分 损失 就 会 越 大 ，L* 值 越 大 ， 


肉 ， 其 嫩 度 也 


的 颜色 是 消费 


E, 滴水 损失 率 


肉质 越 差 。 本 试验 中 ，A 组 山 


羊 背 最 长 肌 的 滴水 损失 率 最 高 ， 其 L* 值 亦 最 大 ; C 组 山羊 背 最 长 肌 的 滴水 损失 率 最 低 ， 其 


L* 值 最 低 。 与 A 组 相 比 ，B、C 和 D 组 山羊 背 最 长 肌 的 滴水 损 


下 降 。 这 说 明 在 饲 粮 中 添加 金针 菇 菌 渣 可 降低 羊肉 的 滴水 


大 率 和 L*# 值 都 有 不 同 程度 是 


损失 率 ， 改 善 肉 色 ， 


其 中 以 25% 
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金针 菇 菌 湾 添 加 组 的 效果 最 为 明显 。 本 试验 中 , 在 饲 粮 中 添加 不 同 水 平 的 金针 菇 菌 渣 对 山羊 
背 最 长 肌 的 a* 值 和 b* 值 未 产生 显著 影响 。 
4 结 论 

饲 粮 中 添加 不 同 水 平 的 金针 菇 菌 渣 对 山羊 背 最 长 肌 的 pHs min、pH24n、a* 值 和 b* 值 无 显 
著 影 响 ， 但 可 有 效 提 高 山羊 的 屠宰 率 、 眼 肌 面 积 ， 降 低 背 最 长 肌 的 LAE WIKRE, Z 
者 损失 率 和 剪 切 力 ， 其 中 以 25% 添 加 量 的 效果 最 为 明显 。 
参考 文献 
[1] 郭 健 .世界 肉羊 业 现状 与 甘肃 肉羊 产业 化 发 展 对 策 [ 加 .中 国 草 食 动物 ,2004(S1):62-63. 
[2] 钱 勇 , 钟 声 , 张 俊 ,等 .南方 农 区 不 同 饲养 方式 和 类 群 羔羊 彩 体 品质 及 肉质 比较 四. 家 畜生 态 


学 报 ,2015,36(4):29-34. 


山 . 中 


[3] 4% 


[4] 


BAE 


王 锋 , 孙 永 成 ,王子 了 


业 的 发 


E, 等 .营养 水 平 对 波 杂 羔 习 


报 ,2010,26(6):1288-1292. 


[5] WHA 


] 菌 菌 渣 利 


HSR 


E E 


[6] 


[7] 


姜 砍 文 , 宫 志 远 , 右 清 凯 .金针 菇 菌 渣 


物 ,2011,31(5):32-34. 


[8] 盛 清 凯 , 宫 志 远 , 陶 海 英 ,金针菇 菌 渣 在 肉羊 育肥 中 的 应 
[9] 李 进 杰 , 焦 镭 , 李 鹏 伟 . 平 菇 菌 糠 在 肉羊 育肥 中 的 应 用 加 ]. 河 
[10] 刘 志 芳 ,王建 武 , 杨 瑞 基 , 等 . 杏 饮 菇 菌 糠 对 奶牛 、 


业 ,2013,34(9):33-37. 


代 部 分 精 料 饲 喂奶 牛 效果 好 [中 .中 国 


展现 状 与 对 策 [ 吕 .中 


研究 现状 四 .农业 


国 草食 动物 ,2001,3(1):33-35. 


产 肉 性 能 和 羊肉 品质 的 影响 加 .江苏 农业 学 


发 与 装备 ,2015(11):57. 


农村 科技 2006(5):30-31. 


粮 对 肉牛 生产 1 


生 能 的 影响 [ 吕 ]. 中 国 草食 动 


四. 饲料 博览 ,2011(3):1-3. 


肉牛 、 肉 羊 饲 喂 效 果 研究 D], 饲 料 工 


南 畜 牧 兽医 ,2005,26(3):5. 


[11] Shehata S M,Shimi S A E,Elkattan M H,et al.Integrated waste management for rural 


development in Egypt[J].Journal of Environmental Science and Health Part A: Toxic/hazardous 


Substances and Environmental Engineering,2004,39(2):341-349. 


[12] 
览 ,2006(7):35-37. 


[13] 


潘 军 , 刘 博 , 廉 红 霞 ,等 . 菌 糠 在 饲料 中 的 应 / 


成 娟 丽 , 张 福 元 .新 型 饲料 资源 一 一 菌 糠 饲料 的 开发 应 用 ; 


展 [ 中 .饲料 博 


研究 [ 


中 .家 畜生 态 学 报 ,2010,31(3):88-94. 


[14] NRC.Nutrient requirements of sheep[S].6th ed.Washington,D.C.:National Academy of 
Sciences, 1985:45—73. 


[15] 


张 英 杰 , 刘 月 琴 , 孙 占 觅 .[M]. 北 京 :中 国 


农业 大 学 


版 社 ,2010. 


201711.01486v1 


chinaXiv 


206 
207 
208 
209 


210 
211 
212 


213 
214 


215 
216 
217 


218 
219 


220 
221 


222 


223 
224 


225 


226 


227 
228 
229 


230 
231 


232 
233 


234 


235 
236 


237 


[16] STRAADTIK,RASMUSSEN M,ANDERSEN H J,et al.Aging-induced changes in 
microstructure and water distribution in fresh and cooked pork in relation to water-holding 
capacity and cooking loss-A combined confocal laser scanning microscopy (CLSM) and low-field 


nuclear magnetic resonance relaxation study[J].Meat Science,2007,75(4):687—695. 


[17] GAO T,LIJL,ZHANG L,et al.Effect of different tumbling marination treatments on the 
quality characteristics of prepared pork chops[J].Asian-Australasian Journal of Animal 
Sciences,2015,28(2):260—267. 


[18] MRE aU, ay OZ WS AS EAEE AR RF EAR PL É FS SEE PAE De AL ah DF BZ [J]. 
物 营养 学 报 ,2015,27(8):2572-2579. 


[19] YUSOP S M,O’SULLIVAN M G,KERRY J F,et al.Influence of processing method and 
holding time on the physical and sensory qualities of cooked marinated chicken breast 
fillets[J]. LWT-Food Science and Technology,2012,46(1):363—370. 


[20] BOUTON P E,HARRIS P V,SHORTHOSE W R.Effect of ultimate pH upon the 
water-holding capacity and tenderness of mutton[J].Journal of Food Science,2006,36(3):435—439. 


[21] 于 家 丰 , 刘 显 军 , 边 连 全 .不 同 品种 及 其 杂交 组 合 育肥 猪肉 pH 值 和 滴水 损失 的 比较 研究 
四 .当代 畜牧 ,2006(2):46-48. 


[22] 孙 金 娟 , 刘 凯 .识别 PSE 肉 与 DFD 肉 的 “慧眼 ”[J]. 食 品 安全 导 刊 ,2009(2):44-45. 


[23] 王 丽 . 日 粮 白 酒糟 水 平 对 山羊 生产 性 能 和 营养 物质 表 观 消化 率 影响 [D]. 硕 士 学 位 论文 . 
保定 :河北 农业 大 学 ,2014. 


[24] 陈 艳 珍 . 羊 


T 
D 


品质 的 评定 指标 及 影响 因素 [四 .黑龙 江 畜 牧 兽 医 ,2011(14):53-54. 


[25] 高 爱 琴 , 陶 晓 臣 , 王 贵 应 ,等 .乌拉 特 羊 肉 品 质 特性 研究 [四 .黑龙 江 畜 牧 曾 医 ,2011(4):31-33. 


1 


[26] GAULT N F.The relationship between water-holding capacity and cooked meat tenderness 
in some beef muscles as influenced by acidic conditions below the ultimate pH[J].Meat 
Science, 1985,15(1):15-30. 


[27] 石 风华 .非常 规 饲料 蔡 代 玉米 饲 喂 肉牛 对 瘤胃 发 酵 、 养 分 消化 率 、 生 产 性 能 和 肌体 品质 
的 影响 [D]. 博 士 学 位 论文 .北京 :中 国 农业 大 学 ,2014. 


[28] WATANABE A,DALY C C,DEVINE C E.The effects of the ultimate pH of meat on 
tenderness changes during ageing[J].Meat Science,1996,42(1):67—78. 


[29] 韩 晓 雷 , 杨 增 .测定 牛肉 pH 值 对 其 新 鲜 度 判定 应 用 研究 [可 .养殖 技术 顾问 ,1998(3):1. 


[30] 曾 勇 庆 , 孙 玉民 , 王 慧 ,等 .青山 羊肉 品 理化 性 状 及 其 食用 品质 的 研究 加. 山东 农业 大 学 学 
报 :自然 科学 版 ,1999,30(4):384-389. 


[31] 夏 安 琪 . 宰 前 管理 对 宁 后 羊肉 品质 的 影响 [D]. 硕 士 学 位 论文 .北京 :中 国 农业 科学 


ChinaXiv 合 作 期 刊 


201711.01486v1 


chinaXiv 


238 


239 


240 
241 


242 
243 
244 


245 
246 


247 
248 


249 


250 
251 


252 
253 
254 


255 


256 


257 


258 


259 


260 


261 


262 


263 


264 


265 


266 


ChinaXiv 合 作 期 刊 


院 ,2014. 


[82] 戴 瑞 彤 , 杨 龙 江 , 吴 国 强 . 肉 类 质量 的 研究 进展 [J]. 肉 类 研究 ,2000(2):11-13. 


[33] “ 曾 勇 庆 , 王 慧 , 储 明星 .小 尾 寒 羊 肉 品 理化 性 状 及 食用 品质 的 研究 [加 .中 国 畜牧 杂 
志 ,2000,36(3):6-8. 


[34] ILIAN M A,MORTON J D,KENT M Pet al.Intermuscular variation in 
tenderness:association with the ubiquitous and muscle-specific calpains[J].Journal of Animal 


Science,2001,79(1):122-—132. 


[35] 刘 兴 余 , 金 邦 荃 .影响 肉 嫩 度 的 因素 及 其 作用 机 理 []. 食 品 研 究 与 
发 ,2005,26(5):177-180. 


[36] 郭 建 凤 , 王 送 平 , 王 继 英 , 等 .大 约克 、 杜 洛克 及 长 白猪 生长 性 能 及 肠 体 肉 品质 比较 [J]. 养 
猪 ,2013(4):41-44. 


[37] 杨 富民 . 肉 用 杂种 一 代 羊 肉 品 质 特 性 研究 [D]. 博 士 学 位 论文 .兰州 :甘肃 农业 大 学 ,2004. 


E 


[38] 万 发 春 , 张 幸 开 ,张丽萍 ,等 .牛肉 品质 评定 的 主要 指标 [中 .中 国 畜牧 曾 


医 ,2004,31(12):17-19. 


[39] HUFF-LONERGAN E,LONERGAN S M.Mechanisms of water-holding capacity of 
meat:the role of postmortem biochemical and structural changes[J].Meat 
Science,2005,71(1):194-204. 


[40] 吴 桂 全 . 肉 的 颜色 变化 机 理 及 肉色 稳定 性 因素 研究 进展 []. 肉 类 工业 ,2006(6):32-34. 


[41] KHLIJIS,VAN DER VEN RV D,LAMB T A, et al.Relationship between consumer ranking 
of lamb colour and objective measures of colour[J].Meat Science,2010,85(2):224—229. 
Effects of Dietary Enoki Mushroom Residue Level on Slaughter Performance and Meat Quality of 
Goats? 
MENG Meijuan TU Yuanlu BAI Yunfeng’ GAO Lipeng YAN Shaohua LIU Jian 
SONG Qian 
(Liuhe Animal Science Base of Jiangsu Academy of Agricultural Science, Nanjing 210014, 
China) 
Abstract: The experiment was conducted to investigate the effects of dietary enoki mushroom 


residue level on slaughter performance and meat quality of goats. A total of 28 healthy Boer 


hybrid goats (Boer goatsxXuhuai goats) with an average body weight of (23.35+2.45) kg were 
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randomly allotted to 4 groups with 7 goats per group. Goats in the 4 groups were fed 4 experiment 
diets, which contained 0 (group A), 15% (group B), 25% (group C) and 40% enoki mushroom 
residue (group D), respectively. Goats were fed individually and slaughtered at the end of the 
experiment (after feeding 45 days). Respectively, the dressing percentage, loin-eye area of goats 
and the pH, color scale, share force, cooking loss rate and dropping loss rate of /ongissimus dorsi 
muscle were measured. The results showed as follows: 1) the dressing percentage of group C was 
not significant different with group B (P>0.05), but significantly higher than that of groups A and 
D (P<0.05); the dressing percentage of group C was increased by 2.46%, 1.35% and 8.32% 
compared with groups A, B and D, respectively. The loin-eye area of groups B and C was not 
significant different with group A (P>0.05), but it was significantly higher than that of group D 
(P<0.05). The drip loss rate of longissimus dorsi muscle of group C was not significant different 
with groups B and D (P>0.05), but it was significantly lower than that of group A (P<0.05). 
Compared with groups A, B and D, the cooking loss rate of longissimus dorsi muscle of group C 
was significantly decreased (P<0.05). Diets adding different levels of enoki mushroom residue 
had no effects on the pH of 45 min after slaughter (PH4s min), pH of 24 h after slaughter (pH24), 
redness (a*) value and yellowness (b*) value of /ongissimus dorsi muscle (P>0.05), but it could 
significantly reduce the lightness (L*) value. It is concluded that diets adding different levels of 
enoki mushroom residue have different effects on slaughter performance and meat quality of goats, 
and the effect of the 25% enoki mushroom residue on improving slaughter performance and meat 
quality is better. 


Key words: goats; enoki mushroom residue; dressing percentage; meat quality 
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